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ABSTRAK 
 
Ikan bandeng merupakan salah satu hasil perikanan yang banyak dihasilkan 
di Indonesia dan merupakan sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi 
masyarakat. Ikan bandeng mudah didapat dengan harga yang relatif murah 
sehingga dapat dijangkau oleh semua lapisan masyarakat. Kandungan protein 
yang tinggi yaitu 23,53% dan kadar lemak yaitu 4,50% yang rendah pada ikan 
segar sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. Tujuan dari penelitian ini 
adalah mengetahui cara pembuatan „Abon Bandeng Dengan Penambahan Kacang 
Tanah”. Selain itu, juga bertujuan untuk mengetahui kadar air, abu, lemak, protein 
dan karbohidrat dalam produk serta kelayakan usaha abon bandeng dengan 
penambahan kacang tanah ditinjau dari analisis ekonomi. Proses pembuatan abon 
bandeng dengan penambahan kacang tanah adalah mulai dari pembersihan 
pembersihan sisik bandeng sampai penghilangan kotoran bandeng pada perut 
bandeng, pemfiletan, pengukusan, penghilangan duri halus, penumbukan, 
pencamburan bumbu yang sudah di lakukan penumbukan dan pencampuran, 
penggorengan abon bandeng, pencucian kacang tanah, penirisan kacang tanah, 
penggorengan kacang tanah, penumbukan kacang tanah, penirisan abon bandeng 
dengan alat spiner, pencampuran abon bandeng dengan kacang tanah dan tahap 
selanjutnya pengemasan. Berdasarkan hasil uji tingkat kesukan dari  panelis 
diperoleh hasil yang. Hasil analisis abon bandeng dengan penambahan kacang 
tanah diperoleh kapasitas produksi 1.300 kemasan/bulan dengan harga pokok Rp. 
16.688/kemasan, harga jual sebesar Rp 18.000/kemasan maka diperoleh laba 
bersih Rp 3.064.648/bulan. Break Even Point (BEP) sebesar 126.441 kemasan, 
Returnof Investment (ROI) sebelum pajak 23,24%, Return of Investment (ROI) 
setelah pajak 9.61%, Pay Out Time (POT) 20 bulan, Benefit Cost Ratio (Net B/C) 
sebesar 1,07 yang menyatakan bahwa perusahaan ini layak untuk dikembangkan 
karena nilai B/C lebih dari 1. 
 
Kata Kunci : Proses Produksi, Abon Bandeng Dengan Penambahan Kacang 
Tanah.    
1) Mahasiswa Program Studi Diploma III Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret
 
2) Staff Pengajar Program Studi Diploma III Teknologi Hasil Pertanian, 
Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret
 
 
  
PRODUCTION PROCESS ABON MILKFISH WITH ADDITION OF 
PEANUT 
 
Arendra Bagus Jati Laksana 
1) 
H3114009
 
R. Baskara Katri Anandito, S.TP.,M.P.
2)  
dan Dian Rachmawati A., S. TP., 
M. P 
3) 
 
ABSTRACT 
 
Milkfish is one of the fishery products that are widely produced in 
Indonesia and is a source of animal protein that is widely consumed by the 
community. Milkfish is easy to get at a relatively cheap price that can be reached 
by all levels of society. High protein content of 23.53% and low fat content of 
4.50% in fresh fish is very beneficial for the health of the human body. The 
purpose of this research is to know how to make 'Abon Milkfish with Added 
Peanut ". In addition, also aims to determine the water content, ash, fats, proteins 
and carbohydrates in the product and the feasibility of abon milkfish business 
with the addition of peanuts in terms of economic analysis. The process of making 
milkfis with the addition of peanuts is the start of a cleansing purge scales 
milkfish until the removal of dirt milkfish of the stomach milkfish, fillet meat 
milkfish, steaming, removal of thorn smooth, pulverization, mixing spice that has 
been done pulverization and mixing, frying milkfish, washing peanuts , Peanut 
slicing, groundnut frying, groundnut peanut, slicing of milkfish with spiner, 
mixing milkfish with peanut and the next step of packaging. Based on the results 
of the level of test results from the panelist obtained results. Results of analysis of 
milkfish abon with the addition of peanuts obtained the production capacity of 
1,300 packs / month with the cost of Rp. 16.688 / packaging, the selling price of 
Rp 18.000 / packaging then obtained net profit Rp 3,064.648 / bulan. Break Even 
Point (BEP) amounted to 126 441 packaging, Returnof Investment (ROI) before 
taxes 23.24%, Return on Investment (ROI) after taxes 9.61%, Pay Out Time 
(POT) 20 months, Benefit Cost Ratio (Net B / C ) Of 1.07 stating that this 
company is feasible to be developed because the value of B / C is more than 1. 
 
 
Keyword: production process, Abon Milkfish with Added Peanut. 
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